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Produit dietetique de L 'effort, sous forme soLide, et son procede 
de preparation . 

La present e invention a pour objet- un produit dietetique 
de L'effort, sous forme soLide. EL Le concerne egaLement son procede 

05 de preparation. 

De tels produits dietetiques, Liquides ou soLides, 
existent deja. On trouve dans Leur composition des vitamines et 
notamment des vitamines B1 et B2. Toutefois, on observe avec te 
temps, au sein de ces produits, une baisse d'activite desdites 

10 vitamines. 

Selon L 1 invent ion, on propose un nouveau produit 
dietetique sous forme soLide. 

II est £ base d'une combinaison judicieuse de produits 
naturels. IL contient d'autre part des vitamines B1 et/ou B2 dont 
15 La stabiLite de L'activite est garantie dans Le temps. Cette 
garantie repose sur Lemode* d'incorporation desdites vitamines 
dans Ledit produit. 

Le produit seLon L' invention contient un meLange de 
produits natureLs assurant un apport energetique en sucres rapides 
20 et en sucres Lents, dans un enrobage a base de chocoLat au sein 
duqueL on a preaLabLement incorpore des vitamines B1 et/ou B2. 

Ledit produit est done a base de produits natureLs^ 
contenant des sucres rapides et des sucres Lents. 

On quaLifie de rapides, des sucres rapidement 

25 assimiLabLes par L'organisme, teL que gLucose, Le saccharose 

On quaLifie de Lents, des sucres d'assimi Lat ion pLus 
Lente par L'organisme : Le fructose est un sucre d'assimi Lation 
pLus Lente .... 

Le produit seLon L 1 invention contient done une 
30 association de ces deux types de sucre -sous forme pure et/ou sous 
forme de produits aLimentaires Les contenant- de sorte que son 
assimiLation assure a l ! organisme un apport energetique immediat et_ 
durabLe. Son assimiLation assure un maintien, reLativement Long, du 
taux de gLycemie. 
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Comme indique ci-dessus, Les sucres peuvent etre presents 
dans le produit selon IMnvention sous forme pure et/ou sous forme 
de produits alimentaires, contenant lesdits sucres. En augmentant 
notamment la quantite de sucres sous forme pure, on augmente, au 
05 sein du produit Le taux de glucides. 

On dose avantageusement Le melange pour obtenir un 
produit selon l' invention, plus ou moins riche en glucides et a 
consistence et gout optimises. 

Ainsi, le produit selon IMnvention contientHl 
10 avantageusement du glucose et/ou du saccharose, en association avec 
des produits alimentaires riches en sucres tels que miel, pruneaux, 
dattes, figues... 

Lesdits produits alimentaires peuvent intervenir seuls ou 
en melange. 

15 On peut utiliser pour L'apport en saccharose "pur" du 

sucre cristallise. 

Le produit selon IMnvention contient egalement des^ 
substances riches en sucres Lents. Comme indique ci-dessus, il peut 
s'agir de sucres, en eux-memes, purs et/ou de produits alimentaires 
20 riches en lesdits sucres. 

Ainsi, le produit selon I 1 invention contient 
avantageusement du germe de ble. Ledit germe de ble apporte outre 
des calories, par ses sucres lents, des protides, des Lipides 
vegetaux, du potassium, du magnesium, du fer, du soufre, du 
25 phosphore, des vitamines, des acides amines et des enzymes* 

On peut proposer selon IMnvention un produit tres riche 
en glucides. 

Ce produit, par son enrobage, assure egalement un apport 
fiable en vitamines B1 et/ou B2. 
30 Avantageusement, ledit enrobage contient un melange de 

ces deux vitamines B1 et B2. 

La vitamine -B1 ou B2- ou avantageusement le melange de 
vitamines -B1 et B2- a ete incorpore dans du chocolat. 

Cette incorporation des vitamines, qui sera decrite plus 
35 avant dans Le texte, est une garantie de Leur stabilite dans Le 
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temps. EL le n'implique aucun traitement thermique excessif et 
evite tout contact avec I'eau, desdites vitamines. ELle fait 
intervenir du beurre de cacao pulverulent. 

La presence de vitamines B1 et/ou B2, active(s), dans le 
05 produit selon l' invention est f ondamentale. Elles assurent un bon 
metabolisme des glucides qui peuvent y etre presents en tres grande 
quantite. 

Les produits selon l 1 invention contiennent done un 
melange, un amalgame de produits naturels enrobes. 

10 Lesdits produits naturels sont essenti el lement choisis 

pour leur richesse en sucres. II peut toutefois intervenir dans le 
melange d'autres produits, naturels de preference. Ces autres 
produits peuvent intervenir a diverses fins : par exemple, pour une 
modification de la plasticite du melange, de son gout ou pour 

15 assurer un effet en eux-memes. 

Ainsi, les produits diet£tiques selon l' invention peuvent 
avantageusement contenir de I'extrait de Kola, du set... lis 
peuvent egalement contenir des vitamines autres que les vitamines 
B1, B2... 

20 ( L'extrait de Kola apporte un effet ant iasthenique et 

psychostimulant par sa cafeine. 

On precise ci-apres, a titre illustratif et nullement 

limitatif, les produits et les proportions ponderales 

approximatives dans lesquelles i Is peuvent intervenir, pour 
25 I'elaboration d'un produit dietetique de I'effort selon 

l 1 invention : 

- 17,84 % de glucose 

- 17,84 % de saccharose 

- 8,90 % de miel 

30 - 17,84 % de pruneaux 

- 17,84 % de germe de ble 

- 1,30 % d'extrait fluide de KoLa 
• 0,60 % de chlorure de sodium 

- 17,84 % d'enrobage a base de chocolat vitamine. 

35 Les produits de l 1 invention peuvent se presenter sous 

differentes formes. Selon une variante preferee, ils se presentent 
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sous La forme de batons. De tels batons peuvent peser environ 50 a 
60 grammes. lis peuvent egalement se presenter sous forme de 
tablettes... 

Un autre objet de La presente invention consiste en Le 
05 proced£ de fabrication desdits produits dietetiques de L'effort. 

Ledit procede consiste a enrober dans du chocolat 
vitamine • des portions d'un melange homogene de produits nature Is, 
assurant un apport energetique en sucres rapides et en sucres 
Lents. 

10 Prealablement a cet enrobage, on doit preparer d'une part 

Le chocoLat vitamine, d'autre part Les portions du melange 
homogene. 

SeLon L 1 invention, on propose un procede originaL de 
preparation dudit chocoLat vitamine -enrobage du produit dietetique 
15 de L'effort seLon L f invention-. Ce procede consiste a meLanger tout 
d'abord, intimement, Les vitamines B1 et/ou B2 -avantageusement B1 
et B2- dans du beurre de cacao pulverulent. Ce meLange se fait a 
une temperature ou Le beurre de cacao ne fond pas. IL se fait 
genera Lement a temperature ambiante. 
20 Le beurre de cacao, en poudre, ainsi vitamine est aLors 

dissout, sans probLeme, dans du chocoLat. 

Pour obtenir un meLange parfaitement homogene, on realise 
ladite dissolution aux environs de 30 - 35 # C. 

Cette temperature de travail du chocoLat est egalement 
25 tttilisee pour realiser L'enrobage des portions. 

Une telle methode d 1 incorporation des vitamines B1 et/ou 
B2 garantit La conservation de Leur activite. IL s ! agit La d'un 
point essentiel de la pr£sente invention. 

La preparation du melange homogene de produits 
30 constituant Le coeur du produit dietetique seLon L 1 invention se 
fait generalement en pLusieurs etapes : 

- par elaboration a temperature moyenne d'un premier 
meLange homogene contenant les £Lements apportant Les sucres 
rapides, Ladite temperature etant teLLe que Ledit meLange ne 
35 constitue ni une masse dure, ni une masse a consistance de caramel 
mou ; 
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- par incorporation au sein dudit premier melange/ apres 
un certain ref roidissement de celui-ci, des elements apportant les 
sucres lents de facon a obtenir un second melange homogene • 

Ledit second melange est ensuite refroidi et decoupe en 

05 portions. 

Au cours de chacune de ces etapes, I'addition d'autres 
produits est possible. 

L'homme de I'art est a meme d f optimiser les conditions de 
realisation de chacun desdits melanges, compte tenu de leur 
10 composition. 

Avantageusement, ces melanges sont realises dans un 
recipient en cuivre. 

On peut preciser que, dans le cas du produit selon 
l 1 invention, dont les constituants et leurs proportions ponderales 
15 dans le melange ont ete listes ci-dessus, le premier melange 
contient le glucose, le saccharose, le miel, le pruneau et le sel 
et est elabore aux environs de 115°C. Le second melange est obtenu 
a partir dudit premier melange refroidi aux environs de 75 6 C, par 
incorporation successive en son sein du germe de ble et de 
20 I'extrait de Kola. 

L 1 invention est illustree par I'exemple ci-apres. 

On prepare 20 batons d'environ 56 g chacun a partir de : 

- 200 g de glucose 

- 200 g de saccharose (sucre cristallise) 
25 - 100 g de miel 

- 200 g de compote de pruneaux 

- 200 g de germe de ble 

- 15 g d'extrait fluide de Kola 

7 g de chlorure de sodium 
30 AO mg de vitamine B1 

- AO mg de vitamine B2 

- 200 g environ de chocolat + beurre de cacao. 

La preparation consiste a chauffer en les mel'angeant dans 
un recipient en cuivre le glucose, le sucre cristallise, le miel, 
35 le pruneau et le sel jusqu'a 115 - 117°C. A cette temperature, on 
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obtient un produit homogene, ni trop dur ni trop mou, uti Usable 

pour la suite du proc£de. 

On le laisse refroidir vers 75 - 80° C pour y incorporer 

le germe de ble et I'extrait de Kola. Dans cette gamme de 
05 temperature, le melange s'accomplit parf ai tement . 

On laisse alors refroidir le tout a temperature ambiante. 

Apres un eventuel sejour a des temperatures plus basses, par 

exemple au ref rigerateur vers 4 - 7°C pendant une nuit, le produit 

est decoupe en des portions -batons- d'environ 50 g. 
10 De tels batons sont ensuite enrobes dans du chocolat 

vitamin^ prepare selon la technique decrite ci-dessus 

-intervention de cacao pulverulent*. 

Oe tels batons enrobes peuvent etre par exemple consommes 

avant ou au cours d'un effort important et/ou prolonge, en cas 
15 de fatigue passagere... lis constituent egalement d'excellents 

"coupe-f aim". Leur consommation n'engendre aucune action 

d'excitation. 

lis se conservent, sans alteration, a temperature 
ambiante pendant au moins un an et ce, sans ajout d'aucun 
20 conservateur. 

lis sont exempts de graisse d'origine animate, 
d'emulsionnant, colorant, conservateur ou autre produit chimique. 
lis sont a haute teneur en glucides et developpent leur action 
energetique durablement : action immediate des sucres rapides, 
25 secondaire des sucres lents, tertiaire des protides et lipides... 

On propose done, selon ^invention, des produits 
dietetiques de I'effort, parti culierement interessants. 
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REVENDICATIONS 

1. Produit dietetique de l'effort, sous forme solide, 
caracterise en ce qu'il contient un melange de produits naturels 

05 assurant un apport energetique en sucres rapides et en sucres 
Lents, dans un enrobage a base de chocolat au sein duquel on a 
prealablement incorpore des vitamines B1 et/ou B2. 

2. Produit dietetique de l'effort seLon la revendicat ion 1, 
caracterise en ce qu'il contient du glucose et/ou du saccharose. 

10 3. Produit dietetique de l'effort selon La revendicat ion 2, 

caracterise en ce qu'il contient des produits alimentaires tels que 
miel, pruneaux, dattes, figues... 

4. Produit dietetique selon I'une quelconque des 
revendications 1 a 3, caracterise en ce qu'il contient ,du germe de 

15 ble. 

5. Produit dietetique selon I'une quelconque des 
revendications 1 £ 4, caracterise en ce qu'il contient de I'extrait 
de Kola. 

6. Produit dietetique selon I'une quelconque des 
20 revendications 1 a 5, caracterise en ce qu'il est obtenu a parti r 

d 1 environ : 

- 17,84 % en poids de glucose 

- 17,84 % en poids de saccharose 

- 8,90 % en poids de miel 

25 - 17,84 X en poids de pruneaux 

- 17,84 % en poids de germe de ble 

- 1,30 % en poids d'extrait fluide de Kola 

- 0,60 % en poids de chlorure de sodium 

- 17,84 % en poids d'enrobage a base de chocolat vitamine. 
30 7. Produit dietetique selon I'une quelconque des 

revendications 1 a 6, caracterise en ce qu'il se presente sous la 
forme de batons ou tablettes. 

8. Procede pour la preparation de produits dietetiques de 

l'effort selon I'une quelconque des revendications 1 a 7, 
35 caracterise en ce qu'il consiste a enrober dans du chocolat . 
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vitamine des portions d'un melange homogene de produits naturels 
assurant un apport energetique en sucres rapides et en sucres 
Lents- 

9- Procede selon La revendicat ion 8, caracterise en ce que 

05 Le chocolat vitamine est prepare par dissolution au sein de 
chocolat, a environ 30-35 # C, d'un melange'de vitamines -B1 et/ou 
B2- et de beurre de cacao pulverulent. 

10. Procede selon I'une des revendicat ions 8 ou 9, 

caract£ris£ en ce que les portions du melange homogene de produits 

10 naturels sont obtenues : 

- par elaboration a temperature moyenne d'un premier 
melange homogene contenant les elements apportant les sucres 
rapides, ladite temperature etant telle que ledit melange ne 
constitue ni une masse dure, ni une masse a consistance de caramel 

15 mou ; 

- par incorporation au sein dudit premier melange, apres 
un certain ref roidissement de celui-ci, des elements apportant les 
sucres lents de fagon a pbtenir un second melange homogene ; 

- par ref roidissement et decoupage dudit second melange. 
20 11. Procede selon la revendi cation 10, caracterise en ce que 

le premier melange contient du glucose, du saccharose, du miel, du 
pruneau et du sel et en ce qu'on y incorpore successi vement pour 
constituer le second mdlange du germe de ble et de I'extrait de 
Kola. 
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Lcsdits members sont contents au ficbier mforroatinue de TOffiee europeen des brevets a La date du 

Les rensrignements fo units soot do noes a tkre indicatif et n'enfacenl pas la rtsponsabilhe de l'Office europeen des brevets. 
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